



KESIMPULAN DAN SARAN 
6.1. Kesimpulan 
1. Perbedaan proporsi Na-CMC dan tapioka yang digunakan sebagai bahan 
baku menghasilkan pengaruh serta hubungan yang sangat erat (r > 0,8) 
terhadap parameter pengujian edible film. 
2. Perbedaan proporsi Na-CMC dan tapioka (0:100)% – (60:40)% akan 
menurunkan persen kadar air edible film rata-rata sebesar 0,7568 pada 
setiap perlakuan. Penurunan persentase kadar air dinyatakan dengan 
persamaan regresi y = -0,7568x + 13,071 dengan nilai R
2
= 0,9883  dan 
nilai r = 0,9941 yang menunjukkan pengaruh proporsi Na-CMC dan 
tapioka sebesar 98,83% terhadap perubahan kadar air dan hubungan 
liniernya sangat erat. Intersep sebesar 13,071 menunjukkan persentase 
kadar air film pada saat proporsi Na-CMC : tapioka adalah (0:100)%. 
3. Perbedaan proporsi Na-CMC dan tapioka (0:100)% – (60:40)% akan 
meningkatkan nilai kuat tarik edible film rata-rata sebesar 37,581 kg/cm
2 
pada setiap perlakuan. Penambahan nilai kuat tarik dinyatakan dengan 
persamaan regresi y = 37,581x + 106,18 dengan nilai R
2
= 0,9443 dan 
nilai r = 0,9718 yang menunjukkan pengaruh proporsi Na-CMC dan 
tapioka sebesar 94,43% terhadap perubahan nilai kuat tarik dan 
hubungan liniernya sangat erat. Intersep sebesar 106,18 menunjukkan 
nilai kuat tarik  film saat proporsi Na-CMC : tapioka adalah (0:100)%. 
4. Perbedaan proporsi Na-CMC dan tapioka (0:100)% – (60:40)% akan 
menurunkan persen pemanjangan edible film rata-rata sebesar 0,4581% 
pada setiap perlakuan. Penurunan persen pemanjangan dinyatakan 
dengan persamaan regresi y = -0,4581x + 4,59 dengan nilai R
2
= 0,9721 
dan nilai r = 0,9860 yang menunjukkan pengaruh proporsi Na-CMC dan 
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tapioka sebesar 97,21% terhadap perubahan persen pemanjangan dan 
hubungan liniernya sangat erat. Intersep sebesar 4,59 menunjukkan 
persentase pemanjangan film saat proporsi Na-CMC:tapioka adalah 
(0:100)%. 
5. Perbedaan proporsi Na-CMC dan tapioka 0:100 – 60:40 akan 
menurunkan nilai water vapor permeability (WVP) edible film rata-rata 
sebesar 1x10
-9
 g/m.h.Pa pada setiap perlakuan. Penurunan nilai WVP 
dinyatakan dengan persamaan regresi y = -1 x 10
-9ϰ + 1 x 10-8 dengan 
nilai R
2
= 0,9573 dan nilai r = 0,9784 yang menunjukkan pengaruh 
proporsi Na-CMC dan tapioka sebesar 97,84% terhadap perubahan nilai 
WVP dan hubungan liniernya sangat erat. Intersep sebesar 1x10
-8
 
menunjukkan nilai WVP film saat proporsi Na-CMC:tapioka adalah 
(0:100)%. 
6. Perbedaan proporsi Na-CMC dan tapioka 0:100 – 60:40 akan 
menurunkan persen kelarutan edible film  rata-rata sebesar 7,5848 untuk 
setiap perlakuan. Penurunan persen kelaruatan dinyatakan dengan 
persamaan regresi y= -7,5848x + 54,7  dengan nilai R
2
= 0,9540 dan 
nilai r = 0,9767 yang menunjukkan pengaruh proporsi Na-CMC dan 
tapioka sebesar 95,40% terhadap perubahan persen kelarutan dan 
hubungan liniernya sangat erat. Intersep sebesar 54,7 menunjukkan 




- Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap masa simpan, 
kelarutan serta organoleptik edible film bersama dengan produk 
untuk aplikasi edible film sebagai kemasan produk minuman bubuk 
instan, gula pasir sachet dan madu sachet di masa mendatang. 
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- Perlu adanya alternatif lain untuk cetakan edible film sehingga film 
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